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La pre"sente invention coneerne un proee"de d 'extraction 
de pigments veg<Staux de la elasse des faoteurs vitaminiques F a 
partir de plantes en contenant et notamment de feuilles telles que 
les feuilles de vigne. 
5 Les pigments vege"taux de la elasse des faeteurs vitami- 

niques P, qui sont notamment des anthoeyanes, des flavonols et des 
flavanones sont utilises dans 1* Industrie alimentaire en quality 
de colorants alimentaires ou dans le domaine pharmaceutique comme 
faeteurs vitaminiques P. 
10 Actuellement on s'interesse beaueoup aux proprie"t£s vita- 

miniques P des polyphenols et entre autres a celles des anthoeyanes, 
car il a ete - montre - qu'elles permettaient de lutter efficaeement 
eontre la fragility des veines et des capillaires sanguins et ega- 
lement centre les fortes tensions arterielles. O'autres actions 
15 benSfiques sont egalement attributes a ees composes j on peut citer 
notamment l'action benefique de ees composes au niveau des muscles 
lisses (par exemple le coeur), de la respiration, de l'eooulenant 
de la bile, de la transpiration, de la diurese, etc. Au sujet de 
ees proprie"tes pharmaceutiques on peut se rSferer par exemple a 
20 l T artlcle de OUPAIONE P. dans la revue "Fruits" Vol. 28 - If* 2 

(1973) pages 133-U2 et a l'artiele "Les colorants du raisin et du 
vin" de M. BOURZEIX dans le eompte-rendu de 1' Assemble Generale 
annuelle du Groupe Polyphenols de 1973, Pont-de-la-Morge, valais 
(Suisse) et aux references ineluses dans cet article. 
2 5 011 salt deja. que des pigments vege"taux de la elasse des 

faeteurs vitaminiques P, utiles comme colorants alimentaires, sont 
extraits du marc de raisin. II est egalement connu que l'on peut 
extraire des anthoeyanes utiles comme faeteurs vitaminiques P a 
partir de la myrtille. 

30 0x1 a aaiiifcenant trouve un nouveau procede d' extraction de 

ces pigments a partir de plantes en contenant, notamment de feuil- 
les telles que les feuilles de vigne. 

Le proce'de* selon la pre"sente invention consiste a. faire 
maeerer a chaud des plantes contenant des pigments vegetaux de la 

35 elasse des faeteurs vitaminiques P dans de l'eau additionnee d'un 
agent antioxydant et antiseptique pendant environ 15 a 45 minutes 
a une temperature comprise entre 70 et 75*0, a recuperer, a partir 
du melange obtenu, apres refroidissement de ce dernier jusqu'a une 
temperature comprise entre 15 et 25 °C, la solution contenant lesdits 

40 pigments et a la ooneentrer. 
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Selon 1' invention la solution est avantageusement concen- 
tre sous vide, de preference a une temperature comprise entre 40 
et 50 °C sous un vide compris entre 5 et 10 mm de Hg. Les extraits 
de pigments ainsi obtenus sont ensuite avantageusement secb.es, par 
exemple par atomisation ou de preference par lyophilisation. 

Selon une autre variante de 1' invent ion les extraits 
bruts obtenus apres concentration de la solution peuvent gtre pu- 
rifies. 

Les substances naturelles mises en oeuvre dans le proeede 
selon 1' invent ion sont des plantes contenant des pigments ve g etaux 
de la classe des facteurs vitaminiques P, de preference les feuil- 
les desdites plantes, par exemple des feuilles de vigne, telles 
que des feuilles de vigne automnales qui contiennent de tels pi- 
gments. On utilise avantageusement les feuilles de vigne automna- 
15 les de cepages teinturiers, tels que les cepages connus sous les 

denominations "Alicante-Bouschet", "Mora stel-Bous chef, "Grand noir 
de la Calmette", etc. 

Les feuilles de vigne mises en oeuvre dans le proeede se- 
lon 1' invention sont recoltees des qu'elles ont vire au rouge, sou- 

20 mises a. un lavage a froid par l'eau si eela est necessaire, et 
avantageusement broy-ees ou hachees. 

Selon une variante du proeede, les plantes ou feuilles 
sont avantageusement meiangees au bain d' extraction avant broyage 
et le melange ainsi obtenu est ensuite soumis a un broyage a l'aide 

25 d'un dispositif de broyage approprie. II appartiendra a l'homme de 
l'art de determiner, selon 1 'installation dont il dispose, si le 
broyage des plantes ou feuilles doit §tre effectue avant ou apres 
le melange avec le solvant d' extraction. 

Les plantes contenant des pigments vegetaux de la classe 

30 des facteurs vitaminiques P ne doivent pas §tre broyees tres fine- 
ment mais seulement "hachees" j un broyat trop fin permet d'effee- 
tuer de bonnes extractions, cependant la solution contenant lesdits 
pigments est alors difficile a clarifier k cause des gommes et des 
pectines, et toutes les partieules en suspension, tres difficiles a. 

35 eliminer, constituent autant d'impuretes dans la poudre obtenue a 
1' issue du sechage 

La quantite d'eau a utiliser dans le proeede selon l'in- 
vention n'est pas critique ; elle doit §tre suffisante pour solubi- 
liser les pigments. L'utilisation de quantite's trop importantes 
40 d'eau conduirait a une etape d' evaporation longue et non rentable. 
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II sera aise a l'homme de l T art de determiner la quantite appro- 
priee d T eau a mettre en oeuvre. On a trouve qu r en utilisant des 
feuilles de vigne broyees, on obtenait de bens resultats avec des 
quantites d T eau comprises entre 2 et 3 litres par kg de broyat, 
5 par exemple 2,5 1 par kg de broyat* 

Selon 1 T invention, l T eau d T extraction doit contenir un 
agent antioxydant et antiseptique en quantite suffisante pour evi- 
ter l r oxydation des anthocyanes, au cours de la maceration ; on 
utilise avantageusement de 1 'anhydride sulfureux a raison d T au 
10 moins 2 g environ par litre d'eau. 

L' anhydride sulfureux (S0 2 ) aglt a la fois en tant qu r a- 
gent protecteur des pigments contre l*oxydation et comme agent fa- 
vorisant leur solubilisation. II provoque l T asphyxie des cellules 
v£getales ; une fois ces cellules mortes, les anthocyanes contenus 

15 dans les vacuoles sont liber<§s et diffusent dans la phase liquide. 

La suspension eau-substance naturelle doit gtre chauffge 
a une temperature comprise entre 70 et 75 °C et maintenue k cette 
temperature pendant environ 15 a 45 minutes, de preference pendant 
30 minutes. La temperature de maceration est un facteur critique 

20 selon l T invention ; des essais ont montre qu'a des temperatures in- 
ferieures, I'effieaeite de 1 T extraction decroissalt et qu T a des 
temperatures superieures, une degradation des colorants par la cha- 
leur risquait de se produire. 

Selon 1 T invention, on separe ensuire, apres refroidisse- 

25 ment de la suspension jusqu'a une temperature comprise entre 15 et 
25 °C, la solution contenant les pigments de la suspension alnsl 
obtenue par egouttage et pressurage a I'aide de dispositifs appro- 
pries, tels que grilles vibrantes, presses, f litre presses, etc, 

L'extrait recuellli apr&s egouttage et pressurage, c T est- 

30 k-dlre le melange du jus de goutte et du jus de presse, qui contient 
encore eventuellement des partlcules solldes en suspension, est 
centrifuge et ensuite evapore sous un vide d T environ 5 a 10 mm de 
Eg ; le produit brut obtenu est une poudre que l r on soumet ensuite 
k une ou plusieurs etapes de purification selon le degre de purete 

35 desire des pigments vegetaux. 

Les pigments vegetaux obtenus selon le procede de 1 in- 
vention sont constitues de monoglucosldes du malvidol, du paeoni- 
dol, du petunidol et du delphinidol et, secondairement, par des 
flavonols ; ces produits sont obtenus avec un rendement eleve et 

40 dans un bon etat de purete. On a par exemple obtenu 20 grammes de 
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poudre de pigments vegetaux par kilogramme de reunite fraiehes. 

Les pigments vegetaux obtenus selon le procc'de ae ] : in- 
vention peuvent Stre utilise- sous forme de solutions alcooliques 
concentrEes et a l T e"tat de poudre. 
5 Pour 1'obtention de solutions alcooliques concentrees, 

on reprend le produit pulverulent brut obtenu, apres 1'etape 
d' evaporation, avec un alcool et de preference avee de I'ethanol 
absolu additionne d'une quantite suffisante d'acide pour obtenir 
un pH apparent acide compris entre 3 et 3,5, eette aeidite favcri- 
10 sant la stability des colorants anthocyaniques j les solutions se 
presentent sous 1 'aspect d T une enere tres cone entree rouge. Cn 
peut ensuire concentrer les solutions alcooliques par evaporation 
jusqu'au degre desire de concentration, comme acide, on utilise 
par exemple de I'acide chlorhydrique ou un acide alimentaire, tel 
1 5 que I'acide tartrique ou I'acide citrique. Ces solutions concen- 
trees sont utilisables en particulier dans 1 'Industrie alimentaire, 
notamment dans la conf iserie et la patisserie . 

Les pigments veggtaux obtenus selon le procede" de ] 'in- 
vention peuvent egalement itre utilises , apres purification, 
20 dans le domaine pharmaceutique, notamment dans le traitement des 
etats necessitant 1 'utilisation de vitmaine P, par exemple comme 
agent protecteur des vaisseaux eapillaires. 

Pour cette application partieuliere, il est preferable 
d'utiliser les pigments a l'etat pulverulent presentant un degre 
25 de purete tres eleve. A cet effet, on purifie la poudre obtenue 
apres Evaporation a l'aide d'alcool Ethylique. 
EXEMPLE 

On a traite dans cet exemple 20 kg de feuilles de vigne 
(cepage Alieante-Bouschet), et on les a broyees. Le broyat obtenu 
30 a ete melange a de l'eau k raison de 2,5 litres d'eau par kg de 
broyat. L'eau contenait 2 g de S0 2 par litre. Le melange a ete 
laisse a. macSrer pendant environ 20 minutes a 72 °C. On a ensuite 
refroidi le melange jusqu'a la temperature ambiante, on l'a egoutte 
et pressure' legerement. Le melange constitue" du jus de goutte et du 
35 jus de presse contenant encore en suspension des particules solides 
a ete" centrifuge et evapore a sec sous vide a la temperature de 40 
a 50°C. La poudre obtenue avait une couleur rouge p^le. 

On a ensuite repris la poudre avec de I'ethanol absolu 
additionne de quelques gouttes de HC1 12N. Le pH apparent etait de 
40 3. La solution a ensuite ete concentree jusqu'a une concentration 
de 20%. Cette solution a pu §tre conservee pendant 2 mois sans de- 
gradation des colorants a une temperature de + 4°c. 
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REVINDICATIONS 

1. Procede d r extraction de pigments vegetaux de la clas- 
se des facteurs vitaminiques P a partir de plantes en contenant et 
notamment de feuilles, caraeterise en ee qu T il consiste a faire 

5 maeerer les plantes contenant lesdits pigments vegetaux dans de 
l T eau additionn^e d T un agent antioxydant et antiseptique pendant 
environ 15 a 45 minutes a une temperature comprise entre 70 et 75°C, 
a recuperer a partir du melange obtenu, apres refroidis semen t de 
ce dernier jusqu T k une temperature comprise entre 15 et 25°C, la 
10 solution contenant lesdits pigments, a la concentrer et eventuel- 
lement k purifier la poudre ainsi obtenue. 

2. Procede selon la revindication 1, caraeterise en ce 
que l T agent antioxydant et antiseptique est 1 'anhydride sulfureux* 

3. Procede selon l T une des revendications 1 ou 2, carac- 
15 t^rise en ce que ladite solution contenant lesdits pigments est 

concent ree sous un vide d T environ 5 k 10 mm de Hg a une temperature 
comprise entre 40 et 50°C. 

4. Procede selon l T une queleonque des revendications 1 a 

3, caraeterise en ce que ladite solution coneentree est s£ch6e par 
20 atomisation ou par lyophilisation. 

5. Procede selon I'une queleonque des revendications 1 k 

4, caraeterise en ce que la substance naturelle mise en oeuvre est 
constitute de feuilles de vigne automna les broytes. 

6. Procede selon l T une queleonque des revendications 1 a 
25 5s caraeterise en ce que les feuilles de vigne sont m£lang6es a de 

l T eau additionnde de S0g et en ce que le melange est soumis ensuite 
k un broyage. 

7. Procede selon l T une queleonque des revendications 1 a 

6, caraeterise en ce qu T on utilise au moins 2 g de S0g par litre 
30 d T eau d T extraction. 

8. Procede selon l T une queleonque des revendications 1 a 

7, caraeterise en ce que la recuperation de la solution contenant 
lesdits pigments est effective par egouttage et pressurage du me- 
lange obtenu apres maceration. 

35 9- Pigments vegetaux obtenus par le proeede selon I'une 

queleonque des revendications 1 a 8. 

10. Pigments selon la revendieation 9, earacterises en 
ce qu'ils sont sous forme pulverulente ou en solution alcoolique 
cone entree. 

40 11. Application des pigments vegetaux selon l T une des 
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revendications 9 ou 10 en qualite de colorants allmentaires. 

12. Application des pigments vegetaux selon l'une des 
revendications 9 ou 10 au traitement des etats necessitant 1 'uti- 
lisation de facteurs vitaroiniques P. 



